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不同種類油脂對食品乳化系統安定性之影響 
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ABSTRACT 
 It is important for the emulsification to apply oils and fats to food 
industry, therefore, this study was used egg yolk as emulsifier and added 
 2 
to rice bran oil, salad oil, cottonseed oil and safflower oil . The results 
showed that the salad oil, safflower oil, and cottonseed oil had better 
emulsion activity than rice bran oil. With the chilling emulsion tests, the 
sequence for emulsion stability was soybean oil (90%) , cottonseed oil, 
safflower oil, rice bran oil. With the heating emulsion tests, the sequence 
for emulsion stability was soybean oil (95%) , safflower oil, cottonseed oil, 
rice bran oil. Regard to the color, the cottonseed oil emulsion had highest 
L value, while the safflower oil emulsion had lowest L value . 
     The flavor and viscosity of emulsions changed to undesirable flavor 
and more viscous state after heating processing. Regard to the color 
changes, the color from light yellow transformed to dark yellow, and 
appeared to mold appearances, particularly rice bran oil emulsion was 
more evident. It was speculated that bran layer contains impurities such as 
rice bran oil, resulted in poor emulsion stability and easy to cause oil and 
water separation, and that leaded to generate micro-organisms growth.  
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    食用級乳化劑通常是含有親水基團及疏水基團的酯類。一般而言，親水的
基團是由氫氧基或碳酸基所組成，疏水的基團則由硬脂酸、棕櫚酸等脂肪酸組
合而成。丙二醇 (propylene glycol) 或 1,2-propanediol 、 diohydroxyl polyol 都
是可用來製成食用級乳化劑。丙二醇單酯 (propylene glycol monoesters, PGME) 
是一種具有低 HLB (hydrophilic -lipophilic balance) 值的親脂型乳化劑，已被美
國食品藥物管理局核准使用於食品和藥品等用途上。 
    乳化劑的作用可分為：(1)降低界面張力。(2)經由吸著的形成而產生機械保
護作用。(3)經由離子性的運作，促使粒子間的排斥力，防止油或水等非連續相
的小顆粒結合成大顆粒，以獲得穩定的乳化液(林，2006)。 












































    取製備之乳化物 10 ml，置入離心管，測定其高度,接著進行冷藏處理(4℃，








    取製備之乳化物 10 ml，置入離心管，測定其高度,接著進行熱處理(80℃，









以色差定性分析儀(Nippon Denshoku Color Measuring System, Japan)測定



























            條件處理下的乳化性質 
 
米糠油 沙拉油 棉籽油 紅花籽油 
乳化活性  80±2% 90±1% 90±4% 89±2% 
乳化冷藏安定性  78±0% 90±0% 85±2% 80±2% 
乳化加熱安定性  85±7% 95±0% 88±1% 90±1% 
(四) 不同油脂於不同乳化環境的乳化活性比較 




          圖一不同油脂於不同乳化環境的乳化性質比較圖 
二、 不同油脂對乳化物色澤度之影響 





        表二 米糠油、沙拉油、棉籽油及紅花籽油乳化物色澤度 
 L  a b 
米糠油 92.65±0.3 -4.16±0.5 +23.79±1.4 
沙拉油 91.03±1.2 -4.45±0.1 +26.20±2.1 
棉籽油 93.79±2.0 -4.25±0.0 +21.84±0.8 














米糠油 風味 黏稠度 
室溫、 15.07g 生鮮食品味↑  
加熱、 15.26g  生鮮食品味↓↓ ++++ 
冷藏、 15.21g 生鮮食品味↓  
 
沙拉油 風味 黏稠度 
室溫、 15.15g 生鮮食品味↑  
加熱、 15.24g 生鮮食品味↓ +++ 
冷藏、 14.89g 生鮮食品味↑  
 
棉籽油 風味 黏稠度 
室溫、 15.07g 生鮮食品味↓  
加熱、 15.44g 生鮮食品味↓ ++ 
冷藏、 15.36g 生鮮食品味↑  
 
紅花籽油 風味 黏稠度 
室溫、 15.21g 生鮮食品味↑  
加熱、 15.19g 生鮮食品味↓ + 
冷藏、 15.29g 生鮮食品味↑  
 
色澤呈度:+*4 超稠、+*3 稠、+*2 稍稠、+*1 微稠 




(A)室溫                 (B) 加熱               (C) 冷藏 
 
由左至右沙拉油、紅花油、棉籽油、米糠油保藏 1 天情形 
圖二不同油脂於不同乳化環境下製成乳化物之 24 貯存乳化安定變化圖 
(三) 乳化物貯存期間的色澤變化 






(A) 0 hr 沙拉油、紅花籽油、棉子油、米糠油乳化物 
 
(B) 1 week 沙拉油、紅花籽油、棉子油、米糠油乳化物 
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